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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Makanan tradisional merupakan makanan yang telah berkembang 
secara spesifik di daerah tertentu yang merupakan perkembangan dari 
banyaknya budaya yang terdapat di Indonesia. Salah satu makanan tradisional 
yaitu pecel merupakan makanan yang terdiri dari sayuran yang direbus 
kemudian diberi sambal kacang atau juga bisa disebut sambal pecel. Sambal 
kacang atau sambal pecel terbuat dari kacang tanah, gula merah, cabai, dan 
bahan tambahan lainnya. 
Penggunaan sambal kacang meluas tidak hanya digunakan pada pecel 
namun juga digunakan dalam sate, batagor, dan siomai. Setiap daerah 
menggunakan sambal kacang dengan dipadukan sesuai dengan selera masing-
masing. Di setiap daerah juga mempunyai sambal kacang yang berbeda yang 
menjadi ciri khas. Perbedaan sambal kacang dilihat dari rasanya, tampilannya 
dan kepedasannya. 
Dewasa ini sambal kacang sudah dipasarkan dalam bentuk instan siap 
saji. Penggunaanya cukup ditambahkan sedikit air untuk melarutkannya. 
Berbeda bila dahulu sambal kacang dibuat langsung ketika akan digunakan. 
Dengan adanya sambal kacang dalam bentuk padatan maka akan sangat mudah 
dibawa berpergian. Umumnya pembuatan sambal kacang masih dibuat secara 
tradisional. Produk tradisional mempunyai tingkat kepercayaan konsumen yang 
rendah. Kelemahan produk tradisional yaitu tidak mempunyai umur simpan 
yang panjang. 
Umur simpan merupakan jangka produk yang aman untuk dikonsumsi. 
Semakin baik mutu produk maka akan semakin disukai dan konsumen akan 
semakin puas. Umumnya penyimpanan sambal kacang dilakukan pada suhu 
ruang atau dimasukkan ke dalam pendingin. Di Indonesia penentuan umur 
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simpan bahan pangan, label dan iklan pangan tertuang dalam UU Pangan No. 
18 tahun 2002 dan PP No. 69 tahun 1999. 
UKM “Darmo Putro” Wonogiri merupakan salah satu UKM di 
Wonogiri yang memproduksi makanan. UKM “Darmo Putro” berdiri sejak 
1973 dan mempunyai toko di pasar Wonogiri. UKM “Darmo Putro” menjadi 
salah satu UKM terkenal yang menjual oleh-oleh berbagai jenis makanan 
diantaranya sambal kacang, sambal cabuk, kacang mede, emping melinjo, 
ampyang. 
Agar produk sambal kacang yang diproduksi oleh Usaha Kecil 
Menengah (UKM) “Darmo Putro” dapat menghasilkan produk yang memiliki 
kualitas yang baik diperlukan pengendalian mutu mulai dari bahan baku, 
proses produksi, serta produk akhir. Pada penelitian ini, produk akhir yang 
diuji meliputi kadar air, kadar FFA, kadar protein, kadar lemak. Selain itu uji 
kapang  juga perlu dianalisa untuk memastikan seberapa banyak kapang dalam 
produk sambal kacang. 
Dengan demikian produk sambal kacang dapat dikendalikan mutunya 
untuk menjamin bahwa produk yang dihasilkan berkualitas baik dan memenuhi 
persyaratan yang ditetapkan CPPB-IRT (Cara Pengolahan Pangan Yang Baik 
pada Industri Rumah Tangga). CPPB adalah suatu pedoman yang menjelaskan 
cara memproduksi makanan agar bermutu, aman dan layak untuk dikonsumsi. 
CPPB akan menghasilkan produk makanan yang tidak mengandung bahan-
bahan yang membahayakan kesehatan atau keselamatan manusia seperti 
menimbulkan penyakit atau keracunan. Layak dikonsumsi artinya makanan 
berada dalam keadaan normal, tidak menyimpang dari keadaan normal serta 
higienis. 
B. Perumusan Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka permasalahan yang 
akan dibahas meliputi sebagai berikut: 
1. Bagaimana proses pembuatan sambal kacang di UKM “Darmo Putro”? 
2. Bagaimana evaluasi mutu pada proses pembuatan sambal kacang dari 
bahan baku, proses produksi dan produk akhirnya di UKM “Darmo Putro”? 
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3. Bagaimana konsep pengendalian mutu dan CPPB yang dapat diterapkan 
pada proses pembuatan sambal kacang dari bahan baku, proses produksi 
dan produk akhirnya di UKM “Darmo Putro”? 
C. Tujuan 
Tujuan dari pelaksanaan Penelitian Quality Control “Pengendalian 
Mutu dan Konsep CPPB (Cara Produksi Pangan yang Baik) di UKM “Darmo 
Putro” pada Pembuatan Sambal Kacang” adalah: 
1. Mengetahui tahapan proses pembuatan sambal kacang di UKM “Darmo 
Putro” 
2. Mengevaluasi proses pembuatan sambal kacang di UKM “Darmo Putro” 
dari bahan baku, proses produksi dan produk akhir. 
3. Merancang konsep pengendalian mutu dan konsep CPPB yang dapat 
diterapkan dalam proses pembuatan sambal kacang di UKM “Darmo 
Putro” dari bahan baku, proses produksi dan produk akhir. 
D. Manfaat 
Manfaat dilakukan penelitian tentang “ Pengendalian Mutu dan Konsep 
Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) di UKM “Darmo Putro” pada 
Pembuatan Sambal Kacang adalah: 
1. Bagi penulis menambah wawasan tentang pembuatan sambal kacang dan 
mengaplikasikan ilmu yang didapat selama perkuliahan. 
2. Bagi UKM “Darmo Putro” dapat memperoleh rancangan maupun konsep 
Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) dan pengendalian mutu sehingga 
mempermudah dalam penerapannya di UKM. 
3. Bagi pembaca dapat mengetahui cara produksi sambal kacang berdasarkan 
konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB). 
